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Procede de compactage de poudres alimentaires , 
notannnent d' auxiliaires de panifi cation, en blocs 
compacts pre-decoupes et pre-doses . 

L' invention concerne un procede de compactage de 
poudres alimentaires, necessitant la presence d'un 
emulsifiant, presentees sous forme de blocs compacts 
homogenes/ pre-decoupes et pre-doses* En particulier, 
1' invention concerne la preparation d'un melange a base 
de farine de ble et de lecithine, notamment destine a 
la panif ication. 

II est necessaire d'ajouter des ameliorants de 
panification a la farine de ble, du type utilise en 
boulangerie ou en biscuiterie, notamment de I'acide 
ascorbique, des enzymes alimentaires, du gluten et de 
I'amidon ou de la lecithine, a titre d'agent 
emulsifiant, en vue d'ameliorer Inaptitude a la 
dispersion et a 1 ' humidif ication de la farine ainsi que 
les proprietes de fermentation de la pate et de 
permettre I'obtention de produits presentant une croute 
d' aspect particulierement appetissant. 

II existe deja, comme nous I'enseigne le brevet 
frangais N° FR 2 590 448 - Bl demande par Jean GRIVEAU 
et dont le titre est "Procede de preparation d'un 
melange pulverulent de farine de ble et de lecithine", 
des precedes de fabrication d' auxiliaires de la 
panification sous forme de poudres. 

Ces melanges pulverulents sont generalement proposes 
dans des sacs de differentes contenances et sont doses 
a I'aide de doseurs volumetriques dans des proportions 
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voisines de 500 grammes de melange pour 100 kg de 
f arine . 

Cette presentation presents plusieurs inconvenients : 

- Le dosage est imprecis or certains produits 
peuvent etre tres concentres, 

- Les sacs de 25 kg, les plus vendus, sont 
volumineux a stocker, 

- Le sac ouvert ne permet pas la conservation du 
melange dans des conditions tres hygieniques, 

- Corollairement, le delai de conservation est 
limits a 9 mois. 

C'est pourquoi, il a ete d'abord envisage de creer 
des doses en sachets solubles en methyl-ethyl- 
cellulose, L'etat de la technique ne permettait pas 
d'envisager d'autre matiere pour la realisation de ces 
sachets, mais ceux-ci ont ete interdits par la 
legislation relative aux produits aliment aires de 
certains pays. 

La technique connue ne permettait alors pas 
d'agglomerer la poudre de fagon a constituer des blocs 
compacts; la lecithine, seul emulsifiant de 
panification autorise dans certains pays, ne permettait 
pas de constituer un emulsifiant pour 1 ' agglomeration, 
dans les conditions de mise en oeuvre connues des 
precedes de fabrication. 

L' invention a pour but de remedier aux inconvenients 
ci-dessus et propose un precede de compactage de 
poudres alimentaires necessitant la presence d'un 
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emulsif iant, notamment de preparation d'un melange a 
base de farine de ble et de lecithine, presente sous 
forme de blocs compacts homogenes de coloration 
uniforme, pre-decoupes et pre-doses, fortement 
5 concentres, done facilement utilisables, facilement 
stockables, hygieniques car emballes individuellement 
et conservables plus longtemps. 

L' invention concerne a cet effet un proced6 de 
compactage de poudres alimentaires, notamment de 

10 preparation d' auxiliaires de panif ication, en 
particulier a base de farine de ble et de lecithine, 
dans lequel le melange est realise dans un melangeur ^ 
turbine, ledit melange etant realise dans des 
conditions de proportions de poudre alimentaire, en 

15 particulier de farine, et de lecithine, dans des 
conditions de temperature desdits produits et de 
temperature du volume interieur du melangeur, dans des 
conditions de vitesse de rotation de la turbine du 
melangeur, et dans des conditions de duree de melange 

20 dans le melangeur, qui permettent d'agglomerer le 
produit et de former des blocs compacts, pre-d6coup§s 
et pre-doses. 

Selon un mode de realisation preferential, 
1' agglomeration est realisee par pression du melange 
25 dans des moules. 

Selon un autre mode de realisation preferential, 
1 'agglomeration est realisee par une extrudeuse, a la 
sortie de laquelle une coupeuse confectionne les blocs 
pre-decoupes et pre-doses. 
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De preference, les proportions du melange sont de 
20% a 30% en poids de lecithine pour 70% a 80% en poids 
de poudre alimentaire, en particulier de farine, 

De preference, la vitesse de rotation de la turbine 
du melangeur ou vitesse de melange est de 300 a 4 00 
Tours/minute . 

Egalement, De preference, 

- I'on porte la lecithine a une temperature de 
O^C ± 5^C, 

- I'on introduit d'abord la poudre alimentaire 
dans le melangeur et I'on porte la turbine du 
melangeur a la vitesse de melange et le volume 
interieur du melangeur a une temperature de O^'C 
± 5^C, 

De preference, la duree du melange dans le melangeur 
est inferieure a 10 secondes. 

De preference, conformement aux deux modes de 
realisation, 1 ' agglomeration du melange est faite a une 
pression au moins egale a 100 bars. 

♦ ♦ ♦ 

D'autres caracteristiques et avantages ressortiront 
de la description ci-apres de la mise en oeuvre du 
procede selon 1' invention, laquelle est donnee a titre 
non limitatif. 

La premiere etape du procede est une etape de 
preparation du melange selon le procede du brevet 
frangais N** FR 2 590 448 - Bl, demand^ par Jean 
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GRIVEAU, dans des conditions de proportions de farine 
et de lecithine, dans des conditions de temperature 
desdits produits et du volume interieur du melangeur, 
dans des conditions de vitesse de rotation de la 
5 turbine du melangeur, et dans des conditions de duree 
de melange dans le melangeur, qui permettront 
1 ' agglomeration du produit. 

La deuxieme etape est real i see suivant deux 
variantes du precede: 

10 - selon un premier mode de realisation, le 

melange est place dans des moules, soiamis a une 
presse qui exerce une pression minimale de 100 
bars . 

- selon un deuxieme mode de realisation^ le 
15 melange est dirige dans une extrudeuse, 

laquelle, outre 1 ' extrusion a travers un moule 
de forme adapte, realise 1 ' agglomeration du 
fait de la pression a laquelle est soumise le 
melange. 

20 Dans la premiere etape, de preparation du melange, 

on stocke la lecithine, contenue dans des futs, dans 
une chambre f roide, a une temperature comprise entre - 
S^C et +5''C, pendant une periode suffisante (en 
pratique de I'ordre d'au moins 24 heures), pour amener 

25 la temperature du contenu des futs dans ce domaine* Une 
temperature inferieure pourrait etre utilisee, mais la 
depense d'energie necessaire ne serait pas compensee 
pas les faibles gains dans la mise en oeuvre du 
procede, 

30 On bascule ensuite les futs de lecithine de maniere 

a vider leur contenu, dans une cuve de stockage d' ou 



6 2711486 



I'on preleve la lecithine par pompage et on la pousse 
vers un bac doseur d'une contenance de 250 kg, ce bac 
etant muni d'une vanne papillon alimentant un melangeur 
a turbine. Le diametre d'ouverture de la vanne papillon 
du bac doseur est de 300 mm, de sorte que la duree 
requise pour 1 ' introduction dans le melangeur a turbine 
de 1 ' integralite de la quantite de lecithine contenue 
dans le bac doseur est legerement infer ieure a 10 
secondes, 

D' autre part, on introduit dans le melangeur a 
turbine 750 kg de farine de ble panifiable, de type dit 
"55", au moyen d'un dispositif de transport pneumatique 
et d'une benne peseuse. On regie la vitesse de la 
turbine du melangeur a environ 4 00 tours/minute - Une 
Vitesse superieure, bien qu ' envisageable, consommerait 
plus d'energie, sans amelioration notable du procede, 
Lorsque cette vitesse est atteinte, on ouvre la vanne 
du bee doseur et on laisse s'ecouler par gravite dans 
le melangeur toute la quantite de lecithine contenue 
dans le bac doseur. Des que I'ecoulement de la 
lecithine est termine, on reduit la vitesse de la 
turbine, et on evacue le melange de lecithine et de 
farine (dont le poids total est de 1000 kg) en le 
laissant s'ecouler sous I'effet de la rotation de la 
turbine, au ralenti, par une vanne d' evacuation 
disposee a la partie inferieure du melangeur, dans une 
cuve de stockage. L'ouverture de la vanne de sortie du 
melangeur est reglee de facpon que la duree d'ecoulement 
de la totalite du melange soit au maximum de 10 
secondes. On obtient ainsi un produit semi-ouvre que 
I'on transporte par aspiration, par convoyeur ou tout 
autre moyen, a partir de la cuve de stockage 
intermediaire vers le dispositif de mise en oeuvre du 
precede selon la deuxieme etape. 
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L'etape de tamisage dans une bluterie, connue de 
I'art anterieur, n'est plus necessaire, puisque, entre 
autre, le produit est destine a etre compacte. 

Les proportions donnees de 25% de lecithine pour 75% 
5 de farine sont celles qui sont generalement utilisees 
pour des auxiliaires de panification a base de farine, 
et ne sont pas limitatives. 

En effet/ ces proportions peuvent varier dans un 
domaine de 20% a 30% de Lecithine, suivant les qualites 
10 du support pulverulant sans compromettre 1' usage de la 
lecithine comme emulsifiant de 1 ' agglomeration : 

- En dega de 20% de Lecithine, le compactage est 
difficile . 

- Au-dela de 30% de Lecithine, celle-ci exude de 
15 la preparation compactee. 

Selon un premier mode de realisation de la deuxieme 
etape, le dispositif de mise en oeuvre du procede 
comporte une machine qui effectue le remplissage des 
moules avec le melange qui a ete transports jusqu*a son 
20 reservoir par le conduit d' aspiration, le convoyeur ou 
tout autre moyen. 

Les moules remplis sont arases puis vehicules par un 
convoyeur jusqu'a une presse, capable de realiser le 
moulage sous une pression approximative de 100 bars. 

25 Les blocs compactes sont ensuite demoules par un 

demouleur de type prehenseur a succion. Les moules sont 
nettoyes et retournent par un circuit afin d'etre a 
nouveau remplis avec le melange. 




2711486 



Les blocs compactes peuvent eventuellement etre 
decoupes afin de constituer des doses f ractionnees . Les 
blocs obtenus sent diriges par un con voyeur vers une 
emballeuse ou une ensacheteuse . 



Selon un deuxieme mode de realisation de la deuxieme 
etape/ le dispositif de mise en oeuvre du procede 
comporte une extrudeuse dont la vis d'archimede reprend 
le melange qui a ete transports jusqu'a un reservoir 
par le conduit d* aspiration, le convoyeur ou tout autre 
moyen, Le pas de la vis et le moule, en sortie 
d' extrudeuse, sont concus de fagon a ce que la pression 
a 1' entree dans le moule avoisine 100 bars. 

En sortie de 1 ' extrudeuse, le boudin, qui se 
constitue en continu, et dont la section a la forme du 
moule, est dirige vers une coupeuse dont la frequence 
de coupe, reglable, est determinee par la longueur des 
blocs que 1 'on souhaite obtenir compte tenu de la 
Vitesse de translation du boudin, 

Les blocs ainsi decoupes sont ensuite diriges par un 
convoye ur vers une emballeuse ou une ensacheteuse. 

On obtient ainsi melange constitue de farine de ble 
et de lecithine, eventuellement ameliore avec de 
I'acide ascorbique, des enzymes alimentaires, ou tout 
autre produit, sous forme de blocs compacts, pre- 
decoupes et pre-doses dont la manipulation est 
grandement facilitee, qui sont plus concentres puisque 
leur densite est plus forte et qui se conservent 
jusqu'a 25% a 50% plus longtemps. 
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REVINDICATIONS : 

Procede de compactage de poudres alimentaires, 
notamment de preparation d' auxiliaires de 
panification, en particulier dans lequel le melange 
est realise dans un melangeur a turbine, caracterise 
en ce que 1 ' agglomeration est realisee par pression 
du melange , 

Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que 1' agglomeration est realisee par pression du 
melange dans des moules. 

Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que 1' agglomeration est realisee par une extrudeuse, 
a la sortie de laquella une coupeuse confectionne 
les blocs pre-decoupes et pre-doses. 

Procede selon 1 ' une des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que les proportions du melange 
sont de 20% a 30% en poids de lecithine pour 70% a 
80% en poids de poudre alimentaire, en particulier 
de farine. 

Procede selon I'une des revendications 1 a 4, 
caracterise en ce que la vitesse de rotation de la 
turbine du melangeur ou vitesse de melange est de 
300 a 400 Tours/minute. 

Procede selon I'une des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que: 

- I'on porte la lecithine a une temperature de 
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7. 
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- I'on introduit d'abord la poudre alimentaire 
dans le melangeur et I'on porte la turbine du 
inelangeur a la vitesse de melange et le volume 
interieur du melangeur a une temperature de C'C 
± 5^C, 

Procede selon I'une des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que la duree du melange dans le 
melangeur est inferieure a 10 secondes. 

Procede selon I'une des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que 1 ' agglomeration du melange est 
faite a une pression au moins egale a 100 bars. 



♦ ♦ 
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